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(54) Медовая композиция “Иммунка”
(57) Изобретение относится к пищевой промышленности, в частности, к производству концентратов на основе мёда, предназначенных для приготовления безалкогольных напитков.
Задача изобретения - расширение ассортимента продуктов из мёда с максимально сохраненной биологической ценностью, увеличенным сроком хранения и потенциальными антиоксидантными свойствами; увеличение ассортимента функциональных безалкогольных напитков.
Задача решается получением медовой композиции «Иммунка», содержащей натуральный мед, сухие измельченные плоды шиповника и черной смородины, при этом она содержит шалфейный мед и дополнительно порошки корней куркумы и имбиря, лимонную кислоту, сушеные измельченные мякоть и цедру лимона при следующем соотношении ингредиентов, мас. %:

натуральный шалфейный мед          92-98;

сушеная измельченная 

мякоть лимона                                  0,3-1,2;

сушеная измельченная 

цедра лимона                                    0,3-1,2;

порошок корня имбиря                   0,3-1,2;

порошок корня куркумы                 0,3-1,2;

сушеный измельченный 

шиповник                                          0,3-1,2;

сушеная измельченная 

черная смородина                            0,3-1,2;

лимонная кислота                            0,3-0,6.
Медовая композиция «Иммунка» является натуральным, оздоровительным, общеукрепляющим продуктом и имеет оригинальные потребительские свойства - выраженный вкус и аромат входящих в ее состав ингредиентов. Композицию можно использовать в рационе питания всех категорий населения.

Напиток, приготовленный на основе медовой композиции, обладает не только освежающим свойством, но и возможным усиливающим эффектом в отношении иммунной системы, антиоксидантным, антимикробным действием. 

Композицию можно добавлять в состав смесей для приготовления напитков, чая, смузи и десертов. 

1 н. п. ф., 1 пр.
<SDODE> Изобретение относится к пищевой промышленности, в частности, к производству концентратов на основе мёда, предназначенных для приготовления безалкогольных напитков.

Известен концентрат растительный «Вектор», в 100 см3 которого содержатся сухие вещества, в г: концентрата на основе экстракта из огрубелых стеблей зеленого чая 6,400-6,850; концентрата поликомпонентного на основе экстракта клюквенно-растительного 5,850-6,250; концентрата поликомпонентного на основе экстракта из ягод черники 6,550-7,240; мёда натурального 3,245-3,846; витаминного премикса для безалкогольных напитков 0,410-0,450; сахара-песка 32,000-36,500; соли поваренной 0,350-0,420; кислоты лимонной 0,135-0,175, а остальное вода питьевая. Концентрат обладает оздоровительным и профилактическим действием на организм человека. При добавлении концентрата в чашку чая или просто в стакан кипяченой воды в количестве 2-3 чайных ложек формируется напиток гармоничного кисло-сладкого вкуса с проявлением мягкой горчинки в медово-пряной вкусовой ноте (Патент RU 2399344, кл. А23L 2/385, А23L 2/52, 2010). Недостатком данного концентрата является использование в рецептуре сахара, что снижает биологическую ценность продукта.

Известна сухая смесь для напитка, в которой используется мёд и другие продукты пчеловодства, а также натуральные порошки ягод, подсырная сыворотка. Готовый продукт фасуют в пакеты с вкладышем из комбинированного материала «цефлен» для разового использования (Ершова Т. А, Божко С. А. Разработка сухих смесей напитков для спортсменов в период соревнований. // Пищевая промышленность, 2018, № 2, С. 64-67). Недостатком данного продукта является то, что в составе смеси имеется пчелиная пыльца, которая у большинства потребителей может вызвать аллергическую реакцию.

Прототипом изобретения является композиция ингредиентов «Джельмесовый мёд» для безалкогольного напитка (Патент RU 2150855 С1, кл. А23L 2/00, 2/39, 2000), которую приготавливают из натурального меда и высушенных плодов и ягод. Композиция содержит, мас. %: натуральный мёд 40-80; плоды шиповника 9-29; плоды  калины 3-11;

плоды боярышника 3-9; плоды черноплодной рябины 2-7; плоды черной смородины 0,5-2; плоды облепихи 0,8-2,5 и плоды ежевики 0,4-1,5. Использование данной композиции позволяет получить напиток с повышенной концентрацией полезных для организма человека биологически активных веществ - витаминов, органических кислот, микроэлементов и т. д.

Задачей изобретения является расширение ассортимента продуктов из мёда с максимально сохраненной биологической ценностью, увеличенным сроком хранения и потенциальными антиоксидантными свойствами; увеличение ассортимента функциональных безалкогольных напитков.

Задача решается получением медовой композиции «Иммунка», содержащей натуральный мёд, сухие измельченные плоды шиповника и черной смородины, при этом она содержит шалфейный мёд и дополнительно порошки корней куркумы и имбиря, лимонную кислоту, сушеные измельченные цедру и мякоть лимона при следующем соотношении ингредиентов, мас. %:

натуральный шалфейный мёд       92-98;

сушеная измельченная 

мякоть лимона                               0,3-1,2;

сушеная измельченная 

цедра лимона                                 0,3-1,2;

порошок корня имбиря                 0,3-1,2;

порошок корня куркумы              0,3-1,2;

сушеный измельченный 

шиповник                                       0,3-1,2;

сушеная измельченная 

черная смородина                         0,3-1,2;

лимонная кислота                          0,3-0,6.
Медовая композиция «Иммунка» имеет состав с уникальным сочетанием компонентов, позволяющий готовить напитки, чаи, смузи, морсы и десерты с оригинальным вкусом и ароматом и высоким содержанием витаминов, флавоноидов, полифенолов, макро- и микроэлементов.

Натуральный мёд, используемый как основной ингредиент при приготовлении медовой композиции, соответствует гигиеническим требованиям безопасности TP ТС (ЕАС) 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» и ГОСТ 19792-2017 «Мёд натуральный. Технические условия».

Натуральный мёд содержит ценные для организма минеральные  вещества,  микроэлементы, витамины, ферменты, биологически активные вещества, обладающие бактерицидными свойствами. В связи с этим современная медицина рекомендует мёд для профилактики и лечения многих заболеваний. Мёд нашел применение при заболеваниях органов дыхания, при лечении ран и долго заживляющихся язв (Чернигов В. Д. Мёд. - Минск. 1979. - С. 52-53).

В предложенной композиции используется монофлорный шалфейный мёд. Многочисленными научными исследованиями доказаны высокие антибактериальное, антиоксидантное, антигрибковое свойства шалфейного мёда и способность подавлять рост таких микроорганизмов как золотистый стафилококк (Staphylococcus aureus), кишечная палочка (Escherichia coli), стрептококк (Streptococcus) и др. Преимуществом использования шалфейного мёда для получения композиции является также то, что он может оставаться в жидком состоянии в течение года и при хранении композиции добавленные ингредиенты будут растворяться.

Для приготовления медовой композиции используются сушеные плоды и ягоды, производимые промышленным способом и отвечающие требованиям действующей нормативной документации TP ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», изготовленные в соответствии с СТО 20024758-001-2017 «Плоды и ягоды низкотемпературной вакуумной сушки».

Имбирь - богатейший кладезь полезных микроэлементов, кислот и витаминов, концентрация которых выше по сравнению с их содержанием в других растениях и может конкурировать с «корнем жизни» - женьшенем. В употребление в основном идет порошок корня имбиря. Корень имбиря содержит в большом количестве эфирные масла, придающие ему пряный, терпкий аромат, и фенолоподобное вещество гингерол, придающее ему пикантную жгучесть (https://style.rbc.ru/ health/600f27209a7947325d07cc3a).

Куркума - растение, которое широко используется на Ближнем Востоке и в Азии не только для придания особого вкуса пище, но и, как утверждают, для обеспечения пользы для здоровья в качестве компонента традиционной медицины. Куркуму получают из корневища Curcumalonga L. (семейство Zingiberaceae). Куркума помогает бороться с возрастными изменениями и хроническими заболеваниями. Ее часто используют как добавку в витаминные комплексы для поддержания молодости и красоты. Куркумин действует как антиоксидант, улучшает кровообращение и, соответственно, процессы регенерации кожи (https://style.rbc.ru/health/5fae).

Лимон - популярный фрукт, который люди используют в небольших количествах для придания аромата еде. Лимон придает вкус выпечке, соусам, заправкам для салатов, маринадам, напиткам и десертам, а также является хорошим источником витамина С. Один лимон (58 г) содержит более 30 мг витамина С. Лимон - отличный источник флаво- ноидов, которые являются антиоксидантами. Лимон обладает противомикробным, противогрибковым, противовоспалительным, противораковым свойствами. 

Шиповник традиционно использовался для лечения ряда заболеваний, включая диарею, инфекции мочевого пузыря и диабет. Плоды шиповника используются в чаях, джемах, желе и супах, а также как естественный источник витамина С. Содержание витамина С в свежих плодах шиповника выше, чем в цитрусовых. Шиповник богат фолиевой кислотой и содержит витамины А, В3, D и Е, а также флавоноиды, каротиноиды, бета-ситостерин, фруктозу, яблочную кислоту, дубильные вещества, магний, цинк, медь и многие другие фитохимические вещества. Шиповник богат полифенольными соединениями, такими как проантоцианидины, и флавоноидами, такими как кверцетин и катехин (https:// frukty-jagody.ru/shipovnik).

Смородина - широко известная и популярная ягода в мире. Ее целебные свойства давно признаны человеком, что позволяет отнести это растение к разряду лекарственных. Плоды черной смородины считаются приоритетным народным средством в борьбе с различными болезнями (https://nourriture.ru/ stati-po-produktam/16709/?sphrase_id=517963).

В предложенной композиции ингредиенты находится в сбалансированном соотношении. При уменьшении количества отдельных ингредиентов уменьшается пищевая и энергетическая ценность продукта, а при увеличении - могут ухудшаться органолептические свойства (появляется приторно сладкий, жгучий вкус).

Пищевая ценность: в 100 г медовой композиции содержатся белки - 0,6 г, углеводы - 75,9 г, жиры - 0,06 г, энергетическая ценность - 308 ккал.

Медовую композицию «Иммунка» получают следующим образом: в емкость с мешалкой последовательно закладывают расчетное количество мёда натурального, подогретого до 35-40 °С для придания ему состояния текучести, порошки корней имбиря и куркумы, измельченных сухих плодов и ягод (черной смородины, шиповника, цедры и мякоти лимона), лимонной кислоты. Полученную смесь тщательно перемешивают и с помощью дозатора фасуют в закрывающиеся, воздухонепроницаемые пакеты по 24-30 г, которые можно хранить в течение года.

Пример. В двустенную ёмкость с мешалкой вносят рецептурное количество мёда - 92,2 %, подогревают до 35-40 оС и добавляют порошок корней имбиря и куркумы, сухие, измельченные до размера частиц 1-3 мм ягоды черной смородины и шиповника, цедру и мякоть лимона, каждого - в количестве 1,2 %, и лимонную кислоту в количестве 0,6 %. Смесь перемешивают и фасуют.

Приготовление медовой композиции «Иммунка» происходит без тепловой обработки и использования консервантов. Композиция имеет увеличенный срок хранения за счет использования сухих ингредиентов, является натуральным, оздоровительным, общеукрепляющим продуктом и имеет оригинальные потребительские свойства - выраженный вкус и аромат входящих в состав рецептуры ингредиентов.

Для получения напитка из медовой композиции «Иммунка» содержимое пакета заливают 200-250 мл теплой, холодной или горячей (не выше 60 °С) воды. После заваривания в течение 3-5 минут напиток готов. При приготовлении напитка можно регулировать количество вносимой смеси в воду.

Напиток, приготовленный на основе медовой композиции, обладает не только освежающим свойством, но и благодаря составу, возможным усиливающим эффектом в отношении иммунной системы, антиоксидантным, антимикробным действием. 

Медовую композицию «Иммунка» можно использовать в рационе питания всех категорий населения. 

<SDOCL> Формула изобретения 
Медовая композиция «Иммунка», содержащая натуральный мёд, сухие измельченные плоды шиповника и черной смородины, отличающаяся  тем, что содержит шалфейный мёд и дополнительно порошки корней куркумы и имбиря, лимонную кислоту, сушеные измельченные мякоть и цедру лимона при следующем соотношении ингредиентов, мас. %:
натуральный шалфейный мёд

    92-98;

сушеная измельченная 

мякоть лимона



  0,3-1,2;

сушеная измельченная 

цедра лимона



  0,3-1,2;

порошок корня имбиря

  0,3-1,2;

порошок корня куркумы

  0,3-1,2;

сушеный измельченный шиповник
  0,3-1,2;

сушеная измельченная 

черная смородина


  0,3-1,2;

лимонная кислота


   0,3-0,6.
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